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OPTIQUE MÉTÉOROLOGIQUE. — Vote sur l'observation du point neutre de 
M. Brewster, Le 23 juillet 1846, a 5 heures du soir; par M. Bamiwer. 


« La pureté remarquable de l’atmosphere le 23 de ce mois in enpagea 
à tâcher de reconnaître le point sans polarisation que M. Brewster à dé- 
couvert entre cet astre et l'horizon pour des hauteurs convenables. Si l’on 
considère d’abord l'effet direct de l'illumination du soleil sur les particules 
d'air situées au-dessous de lui, la polarisation, nulle dans le voisinage de 
lastre, augmente graduellement à mesure que les particules atmosphériques 
en sont plus distantes et se rapprochent plus de l'horizon. Ilest évident, du 
reste, que le sens de cette polarisation est donné par le plan vertical qui 
contient le soleil et les molécules illuminées. D'autre part, si l’on considère 
l'illumination secondaire que recoivent les mêmes particules aériennes par 
le reflet du reste de l'atmosphère qui leur envoie de la lumière polarisée 
horizontalement, on voit que la polarisation horizontale doit prédominer 
dans le voisinage du soleil, où elle n’est point neutralisée par la polarisation 
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verticale que produit le soleil sur des molécules suffisamment éloignées et 
situées au-dessous de lui. Plus bas, où la polarisation verticale provenant de 
l'illumination directe du soleil est devenue plus forte, elle neutralise le reflet 
de l'atmosphère où domine la polarisation horizontale, et l'on a un point 
neutre; enfin, plus près encore de l'horizon, la polarisation verticale s'ac- 
croissant avec l'obliquité dans l'illumination solaire directe, se trouve supé- 
rieure à la polarisation horizontale des rayons reflétés par l'atmosphère , 
lesquels viennent illuminer secondairement les mêmes points du ciel situés 
sous le soleil près de l'horizon. On aura donc immédiatement au-dessous du 
soleil une polarisation horizontale, puis un point neutre, puis une polarisa- 
tion verticale. Lorsque l'éclat du soleil est affaibli par une couche de nuages 
suffisamment transparents et peu élevés, on observe avec étonnement, dans 
le voisinage du soleil, cette polarisation horizontale due au reflet de l’atmo- 
sphère, et qui fait apparaître les bandes du polariscope dans un espace où 
l'on n’a pas l'habitude de les trouver. 

» Le polariscope dont je me servais le 23 juillet est celui de Savart; 
c'est le seul qui puisse faire reconnaître le point neutre de M. Brewster, et 
même le mien; en un mot, tout autre point neutre que celui de M. Arago. 
On sait que les bandes colorées données par cet instrument dans la lumière 
polarisée ne sont pas exactement des lignes parallèles. Il n’est pas indiffé- 
rent de mettre d'un côté ou de Fautre la direction où les bandes divergent 
ou convergent légèrement, On choisit la position qui donne le plus de net- 
teté aux bandes et les rend le plus sensibles, en faisant faire un demi-tour 
sur lui-même au polariscope. 

» Le 23 juillet, après avoir observé, de demi-heure en demi-heure, de- 
puis 2 heures après-midi, la polarisation de la région du ciel située sous le 
soleil, la régularité de cette polarisation parut s'altérer passé 4 heures, et 
depuis 5 heures moins un quart jusqu'à 5 heures un quart je pus observer, 
en mettant les bandes horizontales : 1° un espace sans polarisation au-dessous 
du soleil; 2° au-dessous de cet espace, un second espace où les bandes s’ob- 
servaient sans aucune incertitude; 3° plus bas encore, un espace neutre où ne 
paraissaient aucunes bandes ; 4° enfin, et arrivant jusqu’à l'horizon, un qua- 
trième espace où les bandes étaient très-visibles, et traversaient de droite à 
gauche, sans trop s'affaiblir dans le point immédiatement sous le soleil. Si 
par contre-épreuve on mettait les bandes verticales ét descendant du soleil à 
l'horizon, on apercevait, du même coup d'œil, d’abord l’espace voisin du 
soleil sahs pôiarisation, ersuite des bandes faibles, mais bien sensibles, inter- 
rompues, à peu de distance au-dessous, par un espace neutre après lequel 
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reparaissaient de nouveau des bandes dont l'extrémité inférieure atteignait 
l'horizon. Le phénomène n’est donc point douteux; mais l'immense clarté 
du soleil dans un jour serein, l’intense illumination de l'atmosphère dans la 
partie du ciel située immédiatement au-dessous, le reflet de la terre vive- 
ment éclairée, tout concourt à rendre cette observation difficile à faire et 
tres-pénible pour la vue, même en ayant soin d'abriter la tête ct le polaris: 
cope des rayons directs du soleil et du reflet de la terre. La grande hauteur 
de l’astre tendait à diminuer beaucoup la polarisation horizontale de la lu- 
mière renvoyée sous le soleil par l'atmosphère, ce qui rendait le point neu- 
tre peu prononcé. M. Brewster a sans doute été guidé dans sa recherche par 
des vues théoriques; autrement il me paraît peu probable qu'il eût fait, par 
l'observation seule de la polarisation atmosphérique, la détouverte remar- 
quable de ce point neutre si difficile à reconnaître, et que depuis lui j'avais 
plusieurs fois tenté inutilement de retrouver. Le 23 juillet, le ciel était très- 
bleu jusqu'au moment de la plus grande chaleur du jour; mais à 5 heures il 
était blanchi par l'effet de la vapeur mélée à l'air et qui, comme on sait, en 
augmente la transparence : il ne m'a point paru que cette vapeur troublât la 
polarisation du ciel et s’illuminât sous ce point de vue autrement que l'air 
pur à teinte azurée. La petite quantité de lumiere polarisée qui s'observe en- 
tre le point neutre de M. Brewster et le soleil me semble presque atteindre 
à la limite de ce qu'on peut observer, et peut-être dépasse-t-elle la limite de 
ce qu'on peut mesurer. Je ferai connaître plus tard le procédé que j'emploie 
pour mesurer la quantité de polarisation que présentent les diverses parties 
du ciel, soit tout à fait azuré, soit mél angéde vapeur blanchâtre. » 


ORGANOGRAPHIE ET PHYSIOLOGIE VÉGÉTALES. — Suite des secondes remarques 
sur les deux Mémoires de MM. Payen et de Mirbel, relatifs à l'organo- 
graphie et à la physiologie des végétaux ; par M. Cnances Gaunicaaur. 


« Je me suis efforcé, dans mon Organographie, PI. IT, et surtout 
PI. VIT, fig. 41 et 42, de faire comprendre le mode suivant lequel s’ac- 
croissent en tous sens les tissus ligneux des tiges et des racines. Les deux 
dernières figures, 41 et 42, donnent une idée parfaitement exacte de ces 
phénomènes. Là, en effet, on voit que le système central qui forme le canal 
ou étui médullaire, canal dont la composition est bien connue et renferme 
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généralement des trachées, produit l'accroissement en hauteur, et que l'ac 
croissement en largeur des tiges résulte de la descension des tissus radicu- 
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soient simples ou rameuses, jusqu’à l'extrémité des racines, quelles que soient 
aussi la nature et les divisions de celles-ci. 

» On sait qu'il est des végétaux dicotylés ligneux qui ne sont, pour ainsi 
ie composés que d’une écorce, de ces sortes de vaisseaux radiculaires 
ou ligneux , de tissus cellulaires et pue canal médullaire ( Cissus, etc.); et 
qu après la macération, qui en détache tous les tissus cellulaires , ils n’offrent 
plus qu'un faisceau de fibres ou vaisseaux. LC 

» Que les feuilles soient alternée ou opposées, le phénomène est toujours 
le même (1). MES 

» Je soutiens que les choses Se passent ainsi que je l'indique dans ces 
figures, et que le collet d’un arbre ne peut être considéré que comme for- 
mant la base du mérithalle tigellaire de l'embryon ou premier phyton 
(PE, VII, "fie. fase 44, æ), qui, dans la fig. 42, est le point de 
départ des deux systèmes ascendant et descendant de l'embryon; que ce 
point organique des embryons est tout individuel , s'efface promptement, et 
n'a aucune action, aucune influence ni directe ni indirecte, sur les déve- 
loppements subséquents de la partie extérieure correspondant à ce point 
inférieur de la tige (2); que la tige d’un arbre dicotylé ne diffère organi- 
quement de la racine, abstraction faite de la forme et des divisions, qu'en 
ce que la première a constamment un canal médullaire, et que la seconde 
n'en a pas (3); qu'il n'y a aucune ligne de démarcation extérieure, aucun 
point d'arrêt à la base de la tige, à ce qu'on nomme le coller, et que les 
tissus ligneux, vasculaires et autres, passent sans effort, sans entraves et 
sans la moindre transition de la tige dans les racines principales, et de celles- 
ci dans leurs divisions. 

Je soutiens encore qu'il n'y a aucune différence organique entre les 
Non ligneuses extérieures des tiges et les couches ligneuses extérieures 
des racines; que non-seulement les couches extérieures des tiges sont de la 
nature des racines, mais encore que les filets ou vaisseaux tubuleux (4) qui 


(1) Voyez Gaunicaun; Organograplhie, PI. PII, fig. 4x. 

(2) Voyez GaunicæauD ; Organographie, PI. I, fig. 1, 2, 3,5et6,f.; PI. IT; PI. VIT, 
fig. 42, 43 et 44. 

(3) Quelques racines adventives offrent des particularités organiques qu’on pourrait, 
jusqu’à un certain point, comparer à un canal miédullaire; leur composition et leur usage 
sont tout différents. (Voyez GaupicrauD ; Voyage de la Bonite, PI CXXXII, Sig. 12.) 

(4) Voyez Gaupicmau» , Recherches générales sur les vaisseaux ligneux, tubuleux, des- 
cendants ou radiculaires. Comte rendus, 22 février 1841, page 369; Annales des Sciences 
naturelles , mars 1841; PI. XIV, fig.B, 1,2 et 3.) 
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les composent sont d’une seule et même substance, ont la même origine , 
et qu'ils communiquent directement les uns avec les autres; ce que jai 
complétement démontré par de nombreuses anatomies, par des injections 
de cires colorées qui ont passé sans difficulté des vaisseaux des tiges dans 
les vaisseaux des racines, et vice versd; et, plus simplement encore, en fai- 
sant glisser des cheveux des vaisseaux des tiges dans les vaisseaux des racines, 
et réciproquement, comme des greffes dans les sujets, et des sujets dans les 
greffes (1). | 

» Si je démontre bien que le collet n’est en quelque sorte qu'un point 
imperceptible situé à la base centrale des tiges (d'où part le système ascen- 
dant, et conséquemment le canal médullaire ) qui sépare le mérithalle tigel- 
laire d'un embryon de sa radicule, et si je prouve, comme je dois et veux 
le faire, qu'il n’y a pas à l'extérieur des tiges le moindre obstacle opposé 
à la descension de leurs matières ligneuses dans les racines; si je dé- 
montre, au contraire, qu'elles y descendent aussi librement, sans effort, 
sans modification dans leur nature, ét sans rien changer à l'ordre et à la 
symétrie que leurs parties vasculaires affectent dans les tiges; que devien- 
dra , je le demande à nos savants confrères, la supposition qu'ils ont faite 
du cambium qui descend jusqu’au collet et se solidifie ensuite, en remon- 
tant, à partir de ce point idéal, jusqu'à l'extrémité des ramifications des 
branches! 

» Si l’on veut, un moment, cesser de considérer les nombreuses anatomies 
que j'ai eu l'honneur de montrer à l'Académie, comme des erreurs d'imagina- 
tion, si l'on veut arriver à la vérité, si l'on veut des faits, des preuves, 
joffre d'en fournir autant qu'on men, demandera. Quant aux tissus, si les 
plus jeunes sont aussi les plus azotés, ce que je suis tout disposé à admettre 
sans craindre que ce fait puisse renverser la doctrine des mérithalles, je dé- 
clare qu’on les trouvera au.sommet des tiges, à la base des racines et sur 
toute la. périphérie du corps ligneux de ces deux parties, où se rencontrent 
les formations les plus récentes. 

» L'anatomie des végétaux, spécialement l'anatomie comparée, est une 
science encore bien peu connue. Elle a cependant fait, dans ces derniers 
temps, de très-grands progrès, grâce à la meilleure direction qui a été 
donnée par quelques anatomistes à ces sortes d'études. Les savants bota- 


(r) Voyez Gauvicmaun, Recherches générales sur les vaisseaux ligneux, tubuleux, des- 
cendants ou radiculaires. ( Comptes rendus, 22 février 1841, page 369 ; Annales des Sciences 
naturelles, Pt. XIV, fig: B,1; Idem, Voyage. de la Bonite, PI. CXX XII, fig. 14 et 15.) 
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nistes français et étrangers qui ont tenté de sérienses recherches dans cette 
voie progressive ne sont pas encore très-nombreux ; mais ils le deviendront 
chaque jour davantage, non toutefois en se bornant aux observations mi- 
croscopiques et chimiques de tissus pris au hasard sur les diverses parties 
des végétaux, car des études de cette nature, toutes curieuses et attrayantes 
qu'elles puissent être au premier aspect, u'en sont pas moins généralement 
stériles pour lorganographie et la physiologie prises dans leur véritable 
acception; mais en étudiant la structure générale et intime des organismes 
distincts, les rapports qu'ils ont entre eux, les causes si diverses de leurs 
agencements, et enfin les forces physiologiques spéciales et générales qui 
les déterminent. | 

» Ces botanistes, nos compatriotes et quelques étrangers, reconnaissent 
aujourd’hui, et pour ainsi dire à première vue, sur une simple branche hori- 
zontale de tige exotique, la plupart des familles et quelquefois des genres 
auxquels les plantes appartiennent (r). Ainsi certaines légumineuses, Mé- 
lastomées, Ménispermées, Gnétacées, Bignoniacées, Sapindacées, Aristolo- 
chiées, Pipéracées, Bésoniacées, Apocynées, Malpighiacées, Nyctaginées 
(Pisonia), etc., se distinguent, presqu'au premier aspect, par la variété, 
l'ordonnance symétrique et la nature de leurs tissus. 

» Nous le demandons à tous les savants d'Europe: comment expliquera- 
t-on avec le cambium, avec l'écoulement de ce fluide des sommités des tiges 
jusqu'au collet, et sa solidification successive de la base du tronc aux ra- 
maux, même en admettant que cela soit vrai, ce que je conteste énergique- 
ment, toutes les harmonies organiques que nous dévoile l'anatomie directe 
et complète des tiges, des racines, des feuilles, des fleurs et des fruits? 
Comment nous expliquera-t-on encore la composition du canal médullaire, 
qui est à la fois si régulier et si complexe ; la formation des couches ligneuses 
avec toutes leurs modifications organiques spéciales et constantes, et l'ad- 
mirable distribution des diverses sortes de vaisseaux qui les caractérisent: et, 
saus parler de l'écorce, dont nous n'avons pu encore entretenir l'Académie 
(écorce qui, dans beaucoup de groupes dicotylés, a aussi, presque toujours, 
indépendamment de son liber (2), des vaisseaux de différentes natures, as- 
ss ‘fut fsions cl sylfiaiés af à api -psnones te nl rires 
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(1) Ce sont des études anatomiques suivies qui les ont conduits à ce résultat. Ces études 
ont été pour eux, relativement aux bois exotiques, ce que l'habitude de comparer est pour 
nous tous, concernant nos bois indigènes quiont, chacun, leur caractère spécial, ou, comme 
le disent les ouvriers, leur grain particulier. On connaît les motifs qui m'empéchent de 
nommer ici les savants qui se sont particulièrement livrés à ces sortes d’expérimentations. 

(2) Il manque dans un certain nombre de végétaux ligneux. 
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cendants et descendants, et une foule d’autres tissus vasculiformes) ; sans 
parler aussi des racines, qu'on semble avoir oubliées, et qui ont également 
d'innombrables modifications organiques, comment expliquera-ton l'organi- 
sation des tiges, même les plus simples, dans les Dicotylés, et surtout dans 
les Monocotylés qui. ne sont pour ainsi dire composés que de tissus vascu- 
laires ? 

» En un mot, comment rendra-t-on compte, avec le cambium, de toutes 
les phases végétatives ? 

» Mais les végétaux ne se composent pas seulement des tiges; il ÿ à aussi 
des feuilles et toutes leurs modifications; des fleurs, des fruits et toutes leurs 
parties. 

» Mais coupons court sur ce point, et, puisqu'il le. faut absolument, 
puisque notre conviction est complète à ce sujet, déclarons hautement que, | 
non-seulement il n’y a pas, dans les végétaux, de cambium comme on l'en- 
tend, c'est-à-dire un être ayant des caractères saisissables, physiques, chimi- 
ques, physiologiques et organisateurs, mais qu'il n'y a même pas de théorie 
du cambium ; que, depuis bientôt deux siècles que ce nom règne despoti- 
quement sur la science, personne n’a eu le courage ou la témérité d’en for- 
muler une, donnant l'explication des phénomènes généraux de la végé- 
tation. 

» On vous dira bien que la séve est aspirée par les racines, qu'elle monte 
dans les tiges, les branches, les rameaux, et jusque dans les feuilles; qu'elle 
s’'élabore dans ces derniers organes pour redescendre après à l'état de fluide 
nutritif, de fluide organisateur, de matière plastique, ou enfin de cambinm, 
entre l'écorce et le bois, pour se solidifier ensuite, à partir du collet, jusqu’à 
l'extrémité des rameaux; qu'elle forme ainsi, chaque année, une couche 
ligneuse; mais là se borne le rôle apparent qu'on fait jouer, sans aucune 
preuve, à cet être de raison, pour ne rien dire de plus. Où sont donc d’ail- 
leurs les expériences et les faits qui démontrent tout cela? 

» Mais s'il n’y a pas de théorie du eambium, il y a une doctrine tout 
entière des mérithalles ou des phytons qui s'adapte naturellement à tous les 
faits connus de l'organographie, qui explique à la fois, par les deux systèmes, 
ascendant et descendant, la formation de toutes les parties des végétaux, 
comme elle expliiquera, j'en suis certain, la plupart de leurs fonctions. 

» Si la théorie du cambium, en supposant qu’elle existe, est inhabile à 
enseigner tous les faits de l'anatomie générale des végétaux, et si elle veut, 
dans son impuissance, s'appuyer sur la chimie, que celle-ci vienne donc, 
suivant nos errements, étudier successivement, par les moyens qu'elle em- 
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ploie, l'embryon que nous avons signalé, c'est-à-dire pris avant l'apparition 
de sa plumule, dans l'admirable simplicité organique de sa tigelle, de ses 
cotylédons, de sa radicule et de toutes les parties organiques distinctes qui les 
constituent ; qu'elle fasse connaître les modifications élémentaires résultant de 
ja naissance du bourgeon, qui ne tarde pas à se montrer, et du développe- 
ment progressif des phytons, qui produisent à la fois de la moelle , des tissus 
vasculaires mérithalliens ou ascendants, analogues à ceux de l'embryon; des 
couches ligneuses complexes plus ou moins semées de vaisseaux descendants 
ou radiculaires, lorsqu'elles n'en sont pas entièrement composées (Cissus,etc.); 
des couches de liber; des vaisseaux ascendants et descendants de l'écorce, 
dans la plupart des Monocotylés comme des Dicotylés ; des masses souvent 
tres-épaisses de parenchyme ‘intérieur, moyen et extérieur; des épidermes, 
des cuticules, et des mille annexes de ceux-ci, etc., qui, tous, ont des com- 
positions organiques et des fonctions spéciales si diverses. 

» Que les chimistes, les anatomistes et les physiologistes qui nous font de 
l'opposition viennent expliquer, par le cambium, le mode de développe- 
ment, d'agencement et d'organisation des végétaux ligneux, monocotylés 
et dicotylés ; surtout de ceux qui ne sont composés que d'une écorce (1) sou- 
vent réduite à une sorte d'épiderme variable dans sa composition, de pa- 
renchyme cortical, de filets ascendants ou mérithalliens, formant le canal 
médullaire, et de vaisseaux descendants ou ligneux , isolés seulement par des 
tissus cellulaires et formant à eux seuls tout le corps du bois, tels que cer- 
tains Cissus, Carludovia, Cordyline, Xanthorrhæa , etc. (2); qu'ils nous 
montrent les preuves résultant de leurs expériences et sur lesquelles ils 
appuient leurs convictions, ainsi que nous le faisons pour tenter de justi- 
fier les nôtres, et nous pourrons, alors, donner une sérieuse attention à ce 
vieux roman du cambium, ainsi qu'à ceux du tissu générateur, des corps 
animés, etc. Qu'on ne se borne pas, pour nous convaincre, à nous présenter, 
dans un gazomètre , quelques atomes de plus ou de moins d'azote, provenant 
d'une analyse chimique, comme preuve démonstrative de l'existence du 
cambium, de ce prétendu corps ou principe animé, à la fois nutritif et or- 
ganisateur, à l'aide duquel on veut expliquer la formation, la composition, 
les fonctions, la forme et même la vie des végétaux : car, la vie des végé- 
taux, personne encore ne la comprend; leurs fonctions, non moins mysté- 


(1) J'ai déjà plusieurs fois prévenu l’Académie que c’est à dessein que je me répète sou- 
vent. Je le ferai Jusqu'à ce que je sois parvenu à me faire comprendre. 
‘2) Exemples présentes à l’Académie. 
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rleuses, ne nous seront dévoilées, ainsi que la composition organique des 
tissus divers, la cause de leur formation et de leur symétrisation donnant la 
forme, que par la nature, la position et la coordination des organismes qui, 
eux-mêmes, ne sexpliqueront certainement jamais que par la théorie 
des mérithalles ou des phytons; théorie qui seule peut nous faire conce- 
voir l’admirable mécanisme des engendrements et des agencements divers ; 
théorie qui nous démontre, jusqu'à la dernière évidence, qu'il y a dans la 
nature, avec des forces physiques et chimiques , des forces non moins puis- 
santes, non moins importantes à rechercher et à étudier, des forces organi- 
ques ou physiologiques qui émanent de la vie elle-même et se manifestent 
par l'organisation. Les hommes éclairés sur cette partie de la science com- 
prendront peut-être maintenant que toute théorie du cambium est rendue 
impossible, autant par les faits de la chimie que par ceux de l'anatomie, et 
que ce nom fatal de cambium, qui n'a jamais pu être raisonnablement défini 
par personne, est sans valeur et vide de tout sens; que, comparé à tout, il ne 
représente absolument rien de déterminé dans la nature, si ce n’est, peut- 
ètre, les mystérieux CORPS ANIMÉS qui, dit-on, SÉCRÈTENT et FAÇONNENT les 
êtres organisés, mais que, Jusqu'à ce jour, on ne nous a pas encore fait 
connaître. 

» Tant que notre confrère, M. Payen, s’est borné à faire de la chimie or- 
ganique et même de l’organographie et de la physiologie végétales à sa 
manière, nous ne nous en sommes pas OCCUpÉ, parce que nous avons pensé 
que le public savant seul avait le droit d'apprécier et de juger ses tra- 
vaux, et quil n'est jamais entré dans nos idées d'attaquer le premier et sans 
motifs qui que ce soit et encore moins un de nos confrères. Mais en s’alliant à 
M. de Mirbel pour combattre, quoique d'une manière indirecte et fàächeu- 
sement insolite, les principes d'organographie et de physiologie que nous 
avons proposés et que depuis bientôt quinze ans nous défendons de toutes 
nos forces, principes qui s'appuient sur les faits les plus nombreux et, nous 
osons le dire, les mieux démontrés, il nous a donné le droit de représailles, 
et ce droit, droit puissant et sacré que chacun a de défendre ses convic- 
tions et ce qu'il croit être utile à la science et à la vérité, nous saurons con- 
venablement en user dans notre réponse aux deux Mémoires. 

» Dans sa réplique à nos premières remarques, M. Payen nous oppose 
« des lois généralement admises, dont plusieurs sont inconciliables avec le 
» système dont nous avons entrepris la défense et qui doivent entamer ce 
» système bien péniblement étayé. » 

» Ces lois, toutes celles que notre savant confrère à trouvées, nous les 
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avons étudiées, nous les connaissons parfaitement, et c'est pour cela que 
nous avons exprimé nos doutes sur la possibilité d'un rapprochement entre 
ses principes physiologiques et ceux que nous professons. En effet, none 
nous étions figuré que les êtres organisés vivants, doués de la faculté 
d'absorber, d'élaborer, d'assimiler et de rejeter certains principes, étaient 
des appareils qui, alimentés selon leur nature, fonctionnaient pour leur 
accroissement, leur conservation et leur reproduction; que leurs parties 
spéciales et les tissus divers qui les composent étaient autant d'organes 
distincts agissant isolément, chacun selon son essence, sa forme, sa position 
relative et ses rapports, pour l'ensemble des fonctions de l'être normal en- 
tier; que les fluides, certains solides et les principes spéciaux qui les carac- 
térisent, résultaient de ces mêmes absorptions, élaborations, assimilations 
et sécrétions partielles où générales de ces tissus, de ces organes ou de ces 
individus complets; en un mot , que la vie résidait dans la nature même des 
êtres constitués simples ou composés, dans les organes distincts et même 
dans les tissus : partout! 

» Nous pensions que les sécrétions étaient produites par le travail des or- 
ganismes, c'est-à-dire par ce qu'on appelle la nutrition ou les élaborations ; 
que les organes et les tissus étaient la cause, et les sécrétions les effets; et, 
pour achever notre pensée, qu'il n’y avait pas plus de fonction possible sans 
organes, que d'êtres animés sans germes. 

» Nous admettions bien, nous aussi, que les fonctions des êtres organisés 
produisaient des combinaisons de principes, d'éléments analogues, jusqu’à un 
certain point, à celles qui ont lieu chimiquement, mais qu'elles s’opéraient 
: sous des conditions différentes uniquement organiques ; enfin qu'il y avait des 
forces physiologiques dont le but essentiel était l'organisation et la conserva- 
tion des êtres constitués par elles. 

» Rien de tout cela ne serait vrai d'après nos savants confrères. Selon 
eux, les êtres organisés, leurs systèmes, leurs tissus, leurs formes ne seraient 
que des sécrétions, des matières mortes et inertes. C’est du moins ce qui 
semble résulter de cette loi chimique qu'ils ont découverte et que nous re- 
produisons textuellement : « Une loi sans exception, dit notre confrère 
» M. Payen, me semble apparaître dans les faits nombreux que j'ai observés, 
» et Conduire à envisager sous un nouveau jour la vie végétale. Si je ne m'a- 
» buse, tout ce que, dans les végétaux, la vue directe ou amplifiée nous per- 
» met de discerner sous les formes de cellules et de vaisseaux, ne représente 
» autre chose que les enveloppes protectrices , les réservoirs et les conduits, 
» à l'aide desquels les corps animés qui les sécrètent et les façonnent se 
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» logent, puisent et charrient leurs aliments, déposent et isolent les ma- 
» tiéres excrétées (1). » 

» Ainsi donc, d'après cette dix-septième loi chimique découverte par no- 
tre confrère M. Payen, des CORPS ANIMÉS sécrètent et faconnent les êtres or- 
ganisés, dont les cellules et les vaisseaux ne sont autre chose que les enve- 
loppes protectrices, les réservoirs et les conduits à l’aide desquels ces corps 
ANIMÉS se logent, puisent et charrient leurs aliments et isolent les matières 
excrétées. Les êtres organisés, leurs organes et leurs tissus divers ne sont plus 
que des matières inertes , des sortes de loges comparables, Jusqu'à un certain 
point, à des polypiers protecteurs dont les polypes seraient les CORPS ANIMÉS. 

» ‘Ainsi tomberaient, sous le coup de cette loi chimique QUE NOUS TEN- 
TERONS DE FAIRE RAPPORTER, tous les êtres que, jusqu’à ce jour, nous avions 
considérés comme vivant par eux-mêmes, composés d'organes et de tissus 
divers concourant tous, chacun dans sa spécialité, aux fonctions générales 
des individus. Mais, bien loin de là, les principes, les fonctions, la vie, tout 
résiderait dans des CORPS ANIMÉS qui produiraient aussi les sécrétions, les 
formes, etc., CORPS ANIMÉS dont le nombre sera sans doute prodigieux si 
chaque individu du règne végétal a les siens propres; ce qu'il faudra sans 
doute admettre si l'on veut se rendre compte des classes, des familles, des 
genres et des espèces, et, plus directement encore, des formes générales et 
particulières. 

» Et c'est à l’aide de tels principes et de bien d’autres que nous rappelle- 
rons à l'Académie, en en faisant ressortir toute l'excentricité, qu'on vient 
tenter de faire passer pour imaginaires nos travaux si nombreux, si positifs 
et si bien démontrés par l'anatomie! 

» Nous pouvons certainement nous tromper dans l'appréciation de cer- 
tains phénomènes; mais on reconnaîtra , du moins, que nous n'avons Jamais 
été guidé que par les faits, par l'intérêt de la science et par le désir d'arriver 
à la vérité; et que, si nous n'avons pas atteint le but tant désiré, nous nous 
en sommes du moins considérablement rapproché, en établissant la doctrine 
des phytons et des mérithalles, doctrine que nous fortifierons bientôt par les 
principes les plas essentiels et les plus évidents de la physiologie. | 

» En attendant, nous travaillerons sans relâche à combattre, et, si notre 
voix est écoutée et comprise, à faire rayer des éléments de la Science les 
IMAGINAIRES théories du CAMBIUM, du TISSU GÉNÉRATEUR et des CORPS ANI- 
MÉS ; théories qui, selon nous, sont aussi invraisemblables que l'est, à nos 


(1) M. Paven, Mémoire sur les développements des végétaux , p. 44o et 441. 
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_ la prétendue maladie épidémique et contagieuse de la pomme de terre. 

» Nous livrons aux antagonistes de la doctrine des mérithalles et à tous 
É partisans du CAMBIUM, du TISSU GÉNÉRATEUR , de la MATIÈRE AZOTÉE et 
des coRPs ANIMÉS, cette jeune tige de Xanthorrhæa (1); etnous leur soutenons 
avec assurance que par tous les systèmes qu ils ont établis, comme par tous 
ceux qu'ils pourront créer encore, ils ne parviendront jamais à en expliquer 
l’admirable organisation. Mais ce qu'ils tenteraient vainement d'accomplir, 
nous le ferons, nous, non-seulement pour le Xanthorrhæa, mais pour tous 
les végétaux qu'il nous sera donné d'étudier; car la doctrine des phytons on 
des mérithalles les connaît tous. » - 


CHIMIE. — Mémoire sur le café; par M. Paxex. (3° partie.) 


« Parmi les propriétés qui distinguent nos aliments, lune des plus impor- 
tantes a jusqu'ici occupé peu de place dans le cadre des expériences physio- 
logiques et des discussions de la science, et cependant cette propriété qui se 
manifeste à l'extérieur, l'arome, en un mot, qu'exhalent les substances ali- 
mentaires, joue un grand rôle dans les phénomènes qui précèdent et accom- 
pagnent les actes de la nutrition: il avertit nos sens, et quelque fugace et 
diversifié qu'il puisse être, il nous laisse cependant un souvenir capable de 
fixer notre choix en présence de plusieurs aliments. 

» Une telle faculté qui, par le plaisir qu'elle éveille, engage à satisfaire un 
besoin et lui sert de guide, doit être comptée évidemment au nombre des 
principales garanties de l'existence ; c’est elle qui dirige, d'une manière en- 
core plus assurée, l'instinct de la conservation plus constant et plus déve- 
loppé chez un grand nombre d'animaux que chez l'homme. 

Nous montrerons bientôt que les corps doués du pouvoir d'exciter en 
nous de pareilles sensations ont une haute importance sous des rapports 
très-divers, pour la science et ses applications ; qu'ainsi, lorsqu'on parvient à 
les extraire, à déterminer leur quantité pondérale , on peut en déduire leur 
valeur qui dés lors paraît énorme. 

» Malheureusement, sur ces derniers points, les données positives man- 
quent, et presque tout est à faire. 

En commençant par les principes aromatiques du café l'étude de ces 
faits, j'ai l'espoir, du moins, d'entr'ouvrir une voie qui conduira vers des mé- 


(1) M. Gaudichaud montre à l’Académie une jeune tige de Xanthorrhæa, disséquée par 
macération dans l’alcool et dans l’eau, où les deux systèmes, ascendant et descendant, sont 
parfaitement distincts. 
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thodes plus complètes, applicables aux différentes substances alimentaires. 
Déjà M. Chevreul, dans un Rapport spécial, a montré comment on doit tenir 
compte de l’arome et de la sapidité du bouillon, et par quels moyens on les 
peut développer. data 

» C'est, on le sait aujourd'hui, parmi les acides volatils, les composés 
éthériformes ou alcooliques, les diverses substances entraînées par les va- 
peurs aqueuses où ammoniacales, et plus généralement encore dans les huiles 
essentielles, que résident les causes plus où moins complexes des odeurs, et 
en particulier de l’arome propre aux composés alimentaires. 

» Le café renferme des essences aromatiques que retient fortement l'huile 
grasse obtenue par les procédés précédemment décrits et dont les propriétés 
sont, dans l'usage habituel, modifiées par les effets d’une torréfaction même 
légère. 

» C’est dans ce dernier état qu'il importait, surtout en vue des applica- 
tions, d'extraire, d'étudier et de peser ces corps odorants. Je savais bien que, 
Jusqu'à ce Jour, on s'était en vain efforcé d'extraire du café le principe aro- 
matique , et j'avais constaté que les produits, appelés improprement essence 
de caté, renferment bien moins d’arome que le café lui-même. Dans l'espoir 
d'atteindre le but que je m'étais proposé, et en profitant de l'habile colla- 
boration de M. Poinsot, je fis un grand nombre de distillations sur plu- 
sieurs sortes commerciales de cafés, torréfiés à des degrés différents dans 
des appareils de verre fractionnant les produits; ceux-ci étaient condensés à 
plusieurs températures depuis + 90 degrés centigrades jusqu à quelques de- 
grés au-dessous de zéro; on a obtenu ainsi des résultats que je vais indiquer 
sans entrer dans les détails des opérations. 

» L'infusion obtenue à l’aide de l’eau chaude filtrée sur le café en poudre, 
dans le rapport d'un litre d'eau pour 100 grammes de café, était mise dans 
le premier ballon de l'appareil distillatoire; au bout de deux heures d’ébul- 
lition , elle ne conservait plus sensiblement d’odeur agréable; le premier ré- 
cipient, dont la température s'était graduellement élevée par la condensation 
ménagée de la vapeur depuis 25 jusqu'à. 90 degrés, contenait nre eau distillée 
occupant environ oO, 1 du volume de l’infusion. Cette eau, légèrement colorée 
en jaune, était surnagée par quelques gouttes d'une essence concrète blanche: 
cette essence, de même que la masse du liquide distillé, était presque entie- 
rement dépourvue de l'arome agréable dont les traces se PHRASE 
l'odeur que développent plusieurs matières animales altérées par l'ébullition. 

» Le deuxième récipient, maintenu à la température de 25 à 30 degrés, 
avait reçu à peu prés 0,01 du volume de l'infusion en un liquide qui s'était 
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distillé lorsque l'on avait laissé la température du vase précédent s'élever 
jusqu’à 90 degrés. Ce liquide, surnagé par des quantités minimes d'essence 
concrète, exhalait une odeur aromatique, agréable, rappelant celle du café 
employé, et tellement intense, qu'il suffisait de quelques gouttes de cette eau 
pour communiquer, à une tasse de lait ou d'un liquide inodore, l'arome 
agréable du café. | 

» Je me suis assuré que les particules d'essence concrète n'étaient pas la 
source de cet arome : isolées et lavées, elles n’en retenaient plus sensiblement; 
ainsi la matière aromatique était entièrement soluble dans l'eau. 

» Le troisième récipient, refroidi à plusieurs degrés au-dessous de zéro , 
ne condensait que quelques gouttes d’une eau exhalant l'odeur mixte du café 
et des carbures pyrogénés ; la dernière surtout se retrouvait dans le quatrième 
récipient ésalement refroidi, mais dont les parois avaient condensé seule- 
ment des traces humides; enfin la même odeur éempyreumatique était plus 
dominante encore dans les produits aériformes sortis du quatrième récipient. 
La présence du carbure dans ces gaz fut rendue manifeste en les faisant 
passer dans un tube à boules plein d’acide sulfurique concentré : cet acide 
se colora en brun intense, et un dépôt de matière carbonacée eut lieu lors- 
qu'on étendit d'eau l'acide. 

» On peut même reconnaître la présence et les proportions du carbone dans 
ces gaz, en les dirigeant au travers d’un tube à analyse élémentaire rempli 
de bioxyde de cuivre, et recueillant l'acide carbonique formé. 

» Les proportions des carbures très-volatils empyreumatiques, à odeur 
désagréable, augmentaient de plus en plus lorsque la torréfaction du café 
avait été poussée depuis celle qui correspond à une perte en poids de 0,18, 
jusqu’à celle équivalente à une dépérdition de 0,25 et au delà. 

» Ainsi, on voit quil est possible d'isoler, pour ainsi dire, dans l'ap- 
pareil précité, le résidu et les produits d'une infusion de café, de facon à 
-— environ, dans un des vases 
intermédiaires, la plus grande partie des principes aromatiques. Ceux-ci $ont 
complexes encore; on en peut extraire deux huiles essentielles odorantes. 
il suffit, pour cela, d'agiter fortement l’eau distillée qui les recèle avec 0,20 de 
son volume d’éther, laisser pendant quinze minutes en repos, puis enlever, 
à l'aide d’une pipette, la solution éthérée surnageante. On renouvelle quatre 
fois cêtte opération, et l'évaporation de l’'éther laisse une huile colorée en 
jaune orangé, dont l'odeur très-forte rappelle une partie de l'arome plus ou 
moins dominant dans toutes les variétés de café. 10 grammes de l'eau dis- 
tillée du moka ont donné r centigramme de cette huile, en tenant compte de 
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la déperdition pendant l'évaporation de l'éther, déperdition que l’on peut dé- 
terminer par une seconde dissolution dans l’éther de cette essence , pesée en- 
core après une seconde évaporation. Cette huile essentielle est formée de 
deux parties : l'une, moins volatile et moins fluide, paraît résulter de l’alté- 
ration de l'huile douée de l'odeur aromatique la plus agréable. Il est resté 
dans l’eau, agitée avec l'éther, une solution éthérée de la seconde essence, 
douée d'une odeur aromatique des plus suaves; ses proportions, faibles dans 
les qualités inférieures, fortes dans le café moka , constituent les principales 
différences entre les qualités commerciales. On peut l’extraire plus facile- 
ment en plaçant des morceaux de chlorure de calcium dans les deux pre- 
miers récipients; la dissolution du chlorure élève la température dans ces 
vases à mesure que la vapeur s'y condense. Un troisième récipient, surmonté 
d'un tube plein de chlorure, est seulement refroidi de 20 à 30 degrés; il re- 
tient, avec la solution aqueuse de chlorure, presque toute l'essence aroma- 
tique que l'on extrait au moyen de l'éther. Le poids total de l'essence ainsi 
obtenue s'élève au plus à 2 dix-millièmes du poids du café, et on le com- 
prend, puisqu'une goutte de cette huile répand, dans toute une chambre, 
une forte odeur de café. 

» Nous présenterons, en terminant, quelques-unes des déductions prati- 
ques qui résultent de nos précédentes expériences et de celles dont nous 
venons de communiquer les principaux résultats. 

» Des différentes sortes commerciales de café, les qualités variables obser- 
vées depuis longtemps dans les cafés du commerce tiennent , en très-grande 
partie sans doute, aux variétés cultivées et aux circonstances habituelles ou 
accidentelles de la végétation que présentent le sol, le terrain, l'exposition, 
les soins de la culture, les engrais et les conditions atmosphériques. IE serait 
très-intéressant de chercher à détérminer les influences de ces causes diverses 
sur les qualités du produit. À cet égard, le plus difficile maintenant, peut- 
être, serait d'obtenir des échantillons et des renseignements certains. 

» En attendant qu'il me soit possible d'entreprendre un travail de ce genre, 
je me suis attaché à découvrir les principales différences entre deux sortes 
commerciales sur l'origine desquelles je ne pouvais conserver le moindre 
doute, le café martinique et le café moka. | 

» Le premier est, ordinairement, en grains volumineux , offrant une face 
déprimée; quelques grains, roulés en ellipsoïdes, proviennent de fruits dont 
un des ovules était avorté : des grains, plus rares encore, ont une forme lé- 
_gèrement anguleuse dépendante de la présence et de la pression mutuelle de 
trois ovules dans le même fruit. 
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» Le café moka diffère du précédent en ce que ses grains ont une couleur 
d’un gris jaunâtre; leur volume est moindre ; leur forme, plus irrégulière , est 
très-pénér alementaplatie sur la face qui se trouvait en présence d'un deuxième 
grain dans chacun des fruits ; quelques grains seulement sont arrondis, parce 


qu’ils se sont trouvés chacun isolément développés dans un fruit dont l'un des 
ovules est avorté. É se 

Dans nos essais, plusieurs caractères ont distingué cette sorte de café de 
toutes les autres: la matière grasse, un peu plus abondante, formait les 13 
centièmes du poids total ; elle avait une couleur jaunâtre , sa fluidité était plus 
srande; je n'ai pu la séparer qu'en deux parties ayant des points de fusion 
différents, mais difficiles à déterminer. Elle retenait plus fortementune partie 
de l'essence aromatique: cette dernière était d’ailleurs plus suave, et en pro- 
SEE sensiblement plus forte. 

» La matière grasse du café martinique, LATE par le même moyen et 
pe par l’eau bouillante, est plus brune, moins fluide ;-on la peut séparer 
en quatre parties dont les points de fusion sont à 5, 20, 5o et environ 90 de- 
prés centésimaux. Cette dernière partie ressemble à la cire des feuilles. 

» La présence d'une matière cireuse et la couleur verte des grains pour- 
raient dépendre de l’époque de la récolte et du moment où le décorticage 
se serait opéré. On comprend qu'en enlevant la pulpe du fruit lorsqu'elle est 
remplie de sucs, le périsperme tout humide, en présence de l'air, doive 
éprouver certaines réactions que l'oxygène détermine ; qu'ainsi le chlorogi- 
uate éprouve la transformation verte, que les substances grasses s’altèrent ; 
que l'essence, moins abondamment sécrétée, puisse s’altérer aussi et s’échap- 
per en partie. 

Ces hypothèses, conformes aux résultats de l'analyse, conduiraient à 
penser que l'on pourrait modifier utilement la qualité de certains cafés en 
les laissant venir à un état de maturité plus complète , et même de dessiccation, 
avant de les décortiquer. Peut-être que si on laissait mûrir et dessécher ainsi 
une partie de la récolte, on obtiendrait, en l’ajoutant au reste, une qualité 
analogue à ces mélanges de café moka avec des cafés verts, mélanges dont 
beaucoup de personnes préfèrent l'arome mixte à l'arome, plus suave ce- 
pendant, du moka pur. En tout cas, ce serait encore un sujet intéressant 
d'observations dans nos colonies et d'expériences ultérieures qui se pour- 
raient terminer en France. 

L'influence de l'époque de la récolte et d’un mode particulier de décorti- 
cage me semble se manifester encore dans les résultats de la préparation d’une 
sorte toute particulière de café dite des Yungas, en Bolivie. Cette sorte est en 
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grains volumineux réguliers et de couleur grise jaunâtre. Sous ces apparences 
on ne voit qu'une enveloppe légère dans laquelle ballotte un périsperme ie 
même forme et marqué d’un sillon semblable , Mais qui, ayant subi un retrait 
plus considérable-par la dessiccation, est bien plus petit que les grains des 
cafés ordinaires. Il me paraît très-probable que, pour obtenir cette sorte de 
café, on a dû le récolter et le décortiquer assez longtemps avant la maturité ; 
c'est un café de fantaisie que les Boliviens préfèrent, sans doute par suite de 
l'habitude, et quoiqu'il développe bien peu de l'arome suave qui caractérise 
le moka et plusieurs variétés estimées généralement. 

» En réunissant les divers résultats analytiques, on trouve que le café, 
dans l’état normal, présente approximativement la composition suivante : 


Cellulose..... Fr men af dc 34 
PA YETUSODIQUE. hs see e eee eue nee 12 
DUDSLÉREES  DITISES eu PIN NE RENE € 10 à 13 
Glucose, dextrine, acide végétal indéterminé. ......... 15,5 ; 
Légumine, caséine (glutine)?. .....:..,,...,:... “ee 10 
Chloroginate de potasse et de caféine. ................ 5,0 440 

LE EN TES NATIONS ADR SE CO OPA DR 3 
CORDON ee re en < duc 0,8 
Huile essentielle concrète insoluble.........,......... 0,001 


Essence aromatique, fluide à odeur suave, et essence 
aromatique moins soluble, âcre.......:,:..:.:... 6,002 
Substances ininérales : potasse, chaux , magnésie, acides 
phosphorique, sulfurique, silicique, et traces de chlore. 
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» Les données qui précèdent permettent d'expliquer les principaux effets 
de la torréfaction et de l'infusion du café. 

» Afin de produire l'effet total le plus utile, on doit porter le plus rapi- 
dement et le plus ésalement possible, dans toute la masse, la température au 
degré convenable, c’est-à-dire à 250 degrés environ; alors, sous l'influence 
de cette température et de la vapeur d’eau qui se dégage pendant toute l'o- 
pération, le chloroginate double se tuméfie, se colore en r'OUXx ; sonfle, dés- 
agrége les tissus du périsperme, et laisse en liberté une partie de la caféine 
qu'il tenait en combinaison. | 

» La cellulose et ses congénères éprouvent une légere caramélisation et 
donnent des produits pyrogénés, acides et colorants. 

» Les huiles grasses se répandent dans la masse devenue poreuse, en- 
traînant et retenant avec elles les essences légèrement modifiées. 
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» Ces huiles, fixes et volatiles, se présenteront dès lors. sur de très- 
srandes surfaces à l’action de l'eau. 

» Si l’on arrête alors la torréfaction, les grains auront acquis une couleur 
marron peu intense; ils seront devenus assez friables pour être facilement 
réduits en poudre; pendant leur refroidissement entre deux capsules, ils 
n'auront dégagé qu'une petite quantité de vapeur condensable en une eau 
légèrement acide : la perte en poids ne dépassera guère 18 pour 100. 

» Si la torréfaction avait été poussée plus loin, jusqu’à la nuance brune plus 
ou moins foncée, on remarquerait une partie des grains recouverts du vernis 
violet irisé que produit l’acide chloroginique en se carbonisant; une propor- 
tion notable de carbures pyrogénés, provenant des matières azotées et des 
huiles grasses, se serait substituée à la portion des essences aromatiques dé- 
gagées ; enfin, pendant le refroidissement, quelques gouttelettes de ces es- 
sences et de matières empyreumatiques se condenseraient sur les capsules. 

» Dans l'infusion obtenue rapidement par une filtration à chaud et con- 
sommée sans délai, on retrouve et l’on apprécie surtout l’arome qui concourt 
si puissamment à rendre la saveur agréable, et qui est particulièrement dû à 
l'huile essentielle la plus soluble; une deuxième filtration d'eau chaude peut 
donner un liquide aussi coloré, mais dont l’arome, très-différent relative- 
ment à certaines sortes de café, caractérise le goût de marc dû à l'huile es- 
sentielle moins soluble et moins volatile. 

» I] serait sans doute très-intéressant de connaître les effets spéciaux dans 
l’économie animale des substances bien caractérisées qui entrent dans la 
composition du café et ne se retrouvent dans aucune des matières proposées 
pour le remplacer : quelle est l'action de la caféine si peu altérable, du chlo- 
roginate double légèrement amer à l’arrière-bouche, peu stable en présence 
de l'oxygène, enfin des essences aromatiques? C’est à nos savants praticiens 
qu'il appartient de nous éclairer sur ce point. 

» Mais déjà ils nous ont appris, et l'expérience de chaque jour le con- 
firme, que le café, tout différent des boissons fortement alcooliques et des 
vapeurs narcotiques qui enivrent et engourdissent les sens, semble réunir ce 
qu'on peut trouver d'agréable dans les sensations des deux ordres, tout en 
excitant les facultés de l'intelligence au lieu de les assoupir. 

» En supposant même que la cause principale des effets spéciaux du café 
ne réside pas dans l’arome, si agréable, si diffusible, on ne saurait douter, 
du moins, que cette propriété ne fût surtout caractéristique et recherchée ; 
que, par suite, elle n'eût la plus grande influence sur la valeur commerciale, car 
cette valeur elle-même se fixe en raison de la plus ou moins grande force et 
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de la suavité de l'arome dans chaque variété ; or, si l’on attribuait à la quan- 
tité pondérale de l'essence qui paraît en être la source seulement les deux 
tiers de la valeur, on devrait porter le prix de la principale huile essentielle 
du café à la somme énorme de 10000 francs le kilogramme | 

» C’est dans des considérations de ce genre que l’on peut espérer trouver 
l'explication des différences considérables de valeur entre des substances 
semblables en apparence; il faut en tenir compte, du moins lorsqu'on veut 


essayer de remplacer les unes par les autres des substances alimentaires ana- 
logues par leur composition. » 


GÉOMÉTRIE ANALYTIQUE. — Mémoire sur les avantages que présente, dans 
la géométrie analytique , l'emploi de facteurs propres à indiquer le sens 
dans lequel s'effectuent certains mouvements de rotation, et sur les ré- 
sultantes construites avec les cosinus des angles que deux systèmes d'axes 
Jorment entre eux ; par M. Aucusrin Caucur. 


CALCUL INTÉGRAL, — Sur les intégrales qui s'étendent à tous les points d'une 
courbe fermée; par M. Aucusrin Caucuy. 


« Les deux Mémoires que j'ai l'honneur de présenter à l'Académie se rap- 
portent, l’un à la géométrie analytique, l’autre au calcul intégral. Comme je 
me propose de faire paraître successivement ces deux Mémoires dans les 
Exercices d'Analyse et de Physique mathématique, je me bornerai à énoncer 
ici, en peu de mots, quelques-uns des résultats auxquels je suis parvenu. 

» J'ai montré, dans mon analyse algébrique, combien il importe de fixer 
avec précision le sens des expressions employées dans les formules d’algèbre : 
pour mieux atteindre ce but, j'ai proposé de restreindre les notations à l’aide 
desquelles on désignait encore trop souvent des fonctions dont les valeurs 
étaient multiples, et d'appliquer uniquement ces mêmes notations à des fonc- 
tions dont les valeurs fussent toujours complétement déterminées. Cet expé- 
dient, aujourd'hui généralement adopté par les géomètres, a fait disparaître 
les incertitudes que présentait l'interprétation de certaines formules, et les 
contradictions auxquelles on semblait être conduit par le calcul. Toutefois , 
quelques formules de séométrie analytique, et particulièrement celles qui se 
rapportent à la détermination des résultantes formées avec les coordonnées 
de divers points, n'offraient pas encore toute la précision désirable, et ren- 
fermaient des doubles signes dont la détermination dépendait de conditions 
qu'on était obligé d'énoncer à part dans le discours. Je fais disparaître cet 
inconvénient , en introduisant dans le calcul des facteurs dont chacun dépend 
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du sens attribué à un certain mouvement de rotation, et se réduit à + 1 ou 
à — 1, suivant que ce mouvement est direct ou rétrograde. Ce procédé 


permet d'établir, avec une grande facilité, non-seulement diverses proposi- 


tions déjà connues, mais encore plusieurs autres parmi lesquelles je citerai les 
suivantes : 


» 1% Théorème. Étant donnés, dans l’espace, deux angles plans 


VAN Pa 
(r,s), (u,v), 
dont les côtés 
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se mesurent dans des directions déterminées , si, avec les quatre cosinus des 
autres angles que ces côtés formeront entre eux, on construit une résultante, 
cette résultante sera positive ou négative, suivant que les mouvements de 
rotation de r en s et de 4 en v, autour d’une droite perpendiculaire au plan 


M Las A = 
de l’un des deux angles (r,s), (u,v), s’effectueront dans le même sens, ou en 
sens contraires; et aura pour valeur numérique le produit des sinus des 


La\ LA ; . , , 
deux angles (r, 5), (4,v) par le cosinus de l'inclinaison mutuelle des plans de 
ces deux angles. 


» 2° Théorème. Étant donnés, dans l’espace, deux angles solides qui ont 
pour arêtes, le premier, les longueurs r, s,t, le second, les longueurs 4, v,w, 
si l'on détermine les cosinus des neuf angles que formerontles arêtes r,s,£ avec 
les arêtes u, v, w, la résultante construite avec ces neuf cosinus sera positive 
ou négative, suivant que les mouvements de rotation de r en s autour de #, 
et de x en sv autour de #, s’effectueront dans le même sens , ou en des sens con- 
traires; et cette résultante aura pour valeur numérique le produit des volumes 
des parallélipipèdes que l'on peut former, d’une part, surlesarêtes r, s, £, d'autre 
part, sur les arêtes &, v,w, en supposant chacune de ces six arêtes réduite 
à l'unité. 

» Parlons maintenant des intégrales qui se rapportent à des courbes fer- 
mées. Elles jouissent d'un grand nombre de propriétés remarquables, entre 


lesquelles on doit signaler celles qui se trouvent énoncées dans les théorèmes 
suivants : 


» 1% 7'héoreme. La position d'un point mobile P étant déterminée dans 


l'espace à l'aide de coordonnées rectilignes, ou polaires, ou de toute autre na- 
ture, nommons 
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des quantités qui varient d’une manière continue avec la position de ce point. 
Soit d'ailleurs S une aire qui se mesure dans un plan donné, ou sur une sur- 
face donnée, et qui ait pour limite une seule courbe fermée de toutes parts. 
Concevons ensuite que le point mobile P soit assujetti à parcourir cette 
courbe en tournant autour de l'aire S dans un sens déterminé. Nommons s 
l'arc de la même courbe, mesuré positivement dans le sens dont il s'agit, à 
partir d’une origine fixe, ou du moins une variable qui croisse constamment 
avec cet arc. Enfin, soit Æ une fonction des variables X, Y, 3... et de leurs 
dérivées relatives à s ; et désignons par (S) la valeur qu’acquiert l'intégrale 


fAds, 


lorsque le point mobile P, ayant parcouru le contour entier de l’aireS, revient 
à sa position primitive. Si, à l’aide de plusieurs lignes droites ou courbes, tra- 
cées sur le plan ou sur la surface donnée, on partage l'aire S en plusieurs 
autres 


Ab Ge. 
(A), (B), (CG)... 


ce que devient (S) quand au contour de l'aire S on substitue le contour de 
l'aire À ,ou B,ou C,..., on aura, non-seulement 


alors, en nommant 


S=A+B+C+.…, 
mais encore 


(S)=(A)+(B)+ (C)+..., 


pourvu que la fonction Æ reste finie et continue en chaque point de chaque 
contour. 
» 2° Théorème. Les mêmes choses étant posées que dans le 1‘ théorème, 
prenons d’ailleurs 
k = XD,x + SD,7 + &D,z +... 


x, 3, *,.. désignant des fonctions de x, y, z,... tellement choisies que la 
somme ‘ 
Xdx + Sdy + &dz +... 


soit une différentielle exacte, et concevons que l’on fasse varier la surfaces, 
en faisant varier par degrés insensibles la forme de la courbe qui lui sert de 

, ) ? . 
contour. Ces variations n’altéreront pas la valeur de l'intégrale (S), si la 
fonction k reste finie et continue en chacun des points successivement oc- 
cupés par la courbe variable. 
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» 3° Théorème. Les mêmes choses étant posées que dans le 2° théorème, 
supposons que la fonction # cesse d’être finie et continue, pour les seuls 
points ; 

Pr, P’, P'…. 


situés dans l'intérieur de l'aire S. Si l'on nomme a, b, c,.… de très-petits élé- 
ments de l'aire S dont chacun renferme un de ces points, on aura 


(S) =(a) + (b) + (c) +... 


Cette dernière équation fournit l'intégrale S exprimée par une somme d'inté- 
grales singulières. Dans le cas particulier où la fonction 4 reste finie pour tous 
les points situés dans l'intérieur de l'aire S, ces intégrales singulières s’éva- 
nouissent, et l’on a simplement 


» Les démonstrations les plus simples que l’on puisse offrir de ces divers 
théorèmes me paraissent être celles qui s'appuient sur la formule que j'ai 
donnée, dans mes Leçons à l'École Polytechnique, pour l'intégration des 
différentielles totales à plusieurs variables , et sur la considération des formes 
diverses que prend le résultat de l'intégration quand on échange l’une contre 
l'autre ces mêmes variables. 

» Remarquons d'ailleurs que les théorèmes énoncés subsistent, quelle que 
soit la forme de la ligne qui renferme l'aire S, et dans le cas même où cette 
ligne devient le périmètre d’un polygone rectiligne ou curviligne, par 
exemple, dans le cas où l'aire S est celle d’un secteur circulaire. 

» Les corollaires qui se déduisent des théorèmes énoncés comprennent, 
comme cas particuliers, un grand nombre de propositions déjà connues, par 
exemple les théorèmes relatifs à la détermination du nombre des racines 
réelles, et du nombre des racines imaginaires qui vérifient certaines condi- 
tions, dans les équations algébriques , les théorèmes relatifs à la convergence 
des séries, etc. 

» Lorsque, la.surface S étant plane, æ, y se réduisent à deux coordonnées 
rectilignes, ou polaires, ou de toute autre nature, propres à détérminer la 
position d'un point dans le plan de la surface $, alors, en désignant par X, Ÿ 
deux fonctions continues des variables x, y, et supposant 


k= XxD,xr+ 9D,r, 


on à 


(S)= £ fJ(D,% — D,5)dxdr, 
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l'intégrale double s'étendant à tous les points de la surface S. Ajoutons que 
si l'on nomme x, y deux longueurs mesurées, à partir d'un point quelconque P 
correspondant aux coordonnées x, y, sur les directions dans lesquelles il 
faudrait déplacer ce point pour faire croître positivement la seule coordon- 
née x où y, on devra, dans la formule précédente, réduire le double signe 
au signe + ou au signe —, suivant que le mouvement de rotation de x en Y 
sera ou ne sera pas de l'espèce du mouvement de rotation qu'offrirait un 
point mobile assujetti à tourner autour de l'aire S de manière à faire croître la 
variable s. 


» Dans le cas particulier où la somme 


Xdx + Jdy 
est une différentielle exacte, on a 
D,x = D, Ÿ, 


et la formule qui détermine la valeur de (S) se réduit à l'équation déjà 
trouvée : 


(S) = O+ » 


PHYSIQUE DU GLOBE. — Sur le décroissement de la température selon les 
altitudes; Note de M. ne Gasparin, adressée comme complément à son 
Rapport sur les observations météorologiques de M. Fraysse (25 mai 1846). 


« Dans le Rapport sur les observations météorologiques de Privas, que 
j'ai eu l'honneur de lire à l’Académie, je me suis servi d'une formule de 
M. Valz, astronome à Marseille, pour déterminer le décroissement de la 
température selon les altitudes. 

» Les altitudes que j'avais à traiter ne s’élevant pas jusqu'à 1 o00 métres, 
j'ai pu n’employer que le premier terne; derceite formule ; as quelques 
personnes ayant paru croire qu'elle pouvait s'appliquer de cas généraux ; je 
m'empresse de la rétablir ici dans son intégrité, telle qu'elle m'a été donnée 
par son auteur. 

D étant la différence de température entre la station la plus basse et la plus 
haute ; ” 

h étant l'altitude en mètres; 

t étant la température à la station inférieure; 

L'une température qui dépend de celle des espaces célestes, et que nous 
faisons égale à — 52 degrés; nous avons 
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Mais l'emploi des logarithmes avec les puissances fractionnaires devenant peu 
commode, on a recours à une transformation qui u’altère pas sensiblement 
les résultats aux diverses hauteurs: 


_ (é—e)h 
7 10000 + 


ox 


MÉMOIRES PRÉSENTÉS. 


CHIMIE OPTIQUE. — Analyse des sucres; par M. Creer. 
(Extrait par l’auteur.) 


(Commission précédemment nommée.) 


« Je résumerai comme il suit le procédé que je propose pour analyser les 
sucres et matières sucrées en employant le nouvel instrument de polarisation 
de M. Soleil : 

» 1°. Faire des dissolutions titrées des substances soumises à l'analyse; . 

» 2°. Adopter, pour former ces dissolutions, un poids normal qui, en su- 
cre absolu, exerce un pouvoir de rotation à droite égal à r00 degrés sur 
échelle de l'instrument; 

» 3°. Déféquer à froid, par un moyen prompt et facile, les dissolutions 
troubles ; 

» 4°. Blanchir au besoin ces dissolutions par le noir animal, en écartant 
toute cause qui pourrait changer leur titre; 

7 » b°, Régler et rendre très-prompte l'inversion, par: un acide, du pou- 
voir rotatoire du sucre cristallisable ; 

» 6°. Enfin, apprécier l'influence de la température sur la notation. 

». Titre des dissolutions. — Un poids de 165,471 de sucre candi parfai- 
tement sec et pur, type du sucre absolu, étant dissous dans l’eau , donne une 
liqueur qui , élevée au volume de 100 centimètres cubes, et observée dans 
un tube de 20 centimètres de longueur, détermine une déviation à droite du 
plan de polarisation égale à 100 degrés. C’est à cette donnée fondamentale 
que lon doit d'abord rapporter l'observation des substances soumises à 
l'analyse; seulement, pour la facilité de la manipulation, on triple le poids 
et l’on opère la dissolution dans un ballon de la capacité de 300 centimètres 
cubes. 

»  Défécation. — Siles dissolutions, ainsi que cela arrive très-fréquemment 
pour les sucres exotiques, sont troubles et mucilagineuses, on les défèque en 
versant dans le ballon avant d'élever l’eau de dilution Jusqu'au trait de jauge, 
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10 centimetres cubes environ de colle de poisson liquéfiée, et en ajoutant, 
après agitation, une fois et demie autant d'alcool ordinaire ; puis on porte la 
dissolution par une nouvelle addition d’eau au volume exact de 300 centime- 
tres cubes. Sous l'influence de l'alcool, l'albumine se coagule, et, en quel- 
ques minutes, sans qu'il soit besoin d'élever la température, la défécation 
est complète. 

». Blanchiment par le noir. — Après avoir été ainsi clarifiée, la liqueur 
est blanchie, s’il est nécessaire, sur du noir animal en grains fins, opération 
très-facile au moyen d’un tube et d'un entonnoir particulièrement disposés à 
cet effet. Le poids de la quantité de noir employé doit être à peu près de 
75 grammes. Si l’on recueillait indistinctement la totalité de la liqueur blan- 
chie par cette filtration, le titre serait altéré, car le charbon exerce d'abord 
une absorption sur le sucre ; mais, en perdant la première partie de la filtra- 
tion, soit 75 centimètres cubes environ, ce qui passe ensuite conserve le titre 
primitif. 

» En admettant que les sucres ou substances saccharines, objet des essais, 
ne contiennent que du sucre cristallisable (et il en est ainsi dans beaucoup 
de cas), il ne reste à procéder à aucune autre manipulation, et l'observation 
de la liqueur dans le tube de 20 centimètres donne immédiatement le titre 
cherché. 

» {nversion par un acide. — Mais, si l’on soupçonne un mélange de glu- 
cose, on a recours alors, pour dégager de la notation le chiffre seulement ap- 
plicable au sucre cristallisable, au moyen qui consiste à transformer ce der- 
nier sucre en sucreincristallisable à pouvoir inverse. Dans ce but, on verse dans 
un flacon spécial, dit à acidulation, et en se réglant sur une marque tracée 
au diamant, 100 centimètres cubes de la liqueur. On ajoute, en se réglant 
aussi sur un second trait de jauge que porte le col du flacon, 10 centi- 
mètres cubes d'acide chlorhydrique fumant, et l’on élève la température du 
mélange dans un bain-marie à + 68 degrés centigrades. Aussitôt que cette 
température est obtenue, la lampe à alcool qui la procure étant disposée de 
manière à ce que l’action ait la durée d'environ un quart d'heure, le flacon 
est retiré du bain-marie, et, par son immersion dans l’eau froide, on le ra- 
mène à la température ambiante. 

» Notations avec correction pour la température. — La liqueur est alors 
observée de nouveau, mais cette fois dans un tube muni d'un thermomètre 
et de la longueur de 22 centimètres. L'excédant de cette dimension sur la 
longueur du tube de première observation est destiné à compenser la dilu- 


tion qui résulte de l'addition de l'acide. Par l’action de ce même acide, le 
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pouvoir de rotation du sucre est devenu de signe contraire à celui SE eu 
liqueur non acidulée, et son intensité dépend, d’une manière tout FAI 
déterminée, non-seulement da titre, mais de la température à laquelle l'ob- 
servation est faite. 

» Les glucoses qui pourraient se trouver mélangés affectent les notations 
directes et inverses ; mais, comme ils sont insensibles à l’action de l'acide , ils 
augmentent l'une des notations de la quantité même dont ils diminuent 
l’autre. La sotnme des deux notations ne dépend donc que de la quantité du 
sucre cristallisable; elle est d'ailleurs aussi bien déterminée pour un même 
titre ei pour une même température, que chacune de ces notations le serait 
en particulier sans la présence des glucoses. On voit ainsi que, par cette 
somme (1), on connaîtra le titre en sucre cristallisable de la matière ana- 
lysée, si l'on a une table donnant, pour chaque température d'observation, les 
sommes de notations inverse et directe correspondantes à des titres crois- 
sant continûment; il suffira de se reporter, dans la colonne de la température 
à laquelle on-a opéré, au chiffre le plus rapproché de la somme des nota- 
tions trouvées. Le titre correspondant à ce chiffre sera le titre cherché avec 
une approximation marquée par la différence constante des titres consécutifs 
inscrits dans la table. , 

» Cette table a été construite pour les températures ambiantes comprises 
entre + 10 degrés et + 35 degrés, et pour les titres croissant par centième 
de 1 à 100; ses bases sont les suivantes : la notation inverse correspondante 
à 100 degrés, notation directe, est de 39 degrés-déviation, pour la tempé- 
rature + 10 degrés, et de 26 degrés-déviation, pour la température + 35 
degrés. | 

» Pour les températures intermédiaires, les notations inverses diminuent 
proportionnellement à l'accroissement de température , et le rapport de di- 
minution est, comme on voit, de un demi-degré-déviation pour un degré- 
température. Enfin, pour une même température, les notations inverses sont 
proportionnelles aux notations directes, c'est-à-dire au titre. 

» Les chiffres fournis par ces lois ne sont pas rigoureusement ceux que 
donne l'expérience; mais ils s'en écartent si peu, que les différences sont en- 
tièrement négligeables, et que l'on a pu se dispenser de déranger leur sim- 
plicité. 


(1) 1 est évident que, dans le cas où, par l'influence prépondérante d’un glucose, les nota- 


tions avant et après l’acidulation conservent le même signe, la somme doit être remplacée 
par une différence. 
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». Voici le cadre sommaire de cette table , avec indication des chiffres 
espacés de cinq en cinq: 


Table des sommes de notations (directe et inverse) pour les titres et les températures variant 


de cinq en cinq, 


TEMPERATURES, 
A —— 


TITRES 


cherchés. OBSERVATIONS. 


La tuble complète 
s’obtiendra en in- 
tercalant les nota- 
tions proportionel- 
les pour les varia- 
tions des denx élé- 
ments, d'unité en 
unité. 


Exemples d'application. 


- . . , . . É 
Soit une liqueur donnant, avant l’inversion , une notation directe de. . . . . . 4 75° 
Et , après l’inversion , la température d'observation étant de + 15 degrés, une 

ME CRE ge LAC Or (CP ES FRET RARE NEC PRE PSS ee PTE Tee Pa 30° 

SOIRÉES E LAVÉTSIONEET. DCR PE à + © + ee de 00? 

Soit encore une autre liqueur donnant, avant l’inversion, la notation de. . . . #80 
Et après l’inversion, la température étant de 20 degrés, une notation 

tocjours déguéine signe dé... 4. et.» + voeu CHR de 202 

Différence exprimant la valeur de l’inversion. . . . . . 54° 


» Or les titres des deux dissolutions se trouveront, savoir : pour la pre- 
mière, en cherchant quel est le chiffre de la colonne afférente à la tempé- 


ds 


( 260 ) 
rature de 15 degrés qui se rapprochera le plus de la somme d'inversion 95 
degrés. On reconnaîtra que ce chiffre est celui 95,6 et qu'il correspond au 
titre de 70 centièmes inscrits sur la même ligne horizontale dans la colonne 
des titres. 

» Pour la seconde dissolution, le chiffre 54 sera représenté par celui 
rapproché 53,6, de la colonne ouverte pour la température de 20 degrés, at 
le titre cherché sera celui de 40 centièmes, porté à la même hauteur aussi 
dans la colonne des titres. 

» Il est constant, d'après ces exemples, que la table complète donnera, à 
moins de 1 centième près, le titre en sucre cristallisable de la substance dis- 
soute qui est l'objet de l'analyse. 

» J'ajoute que la détermination quantitative par litre du sucre cristalli- 
sable contenu dans les liquides d’une faible densité, tels que le vesou de la 
canne, le jus de la betterave ou les sucs d’autres végétaux , peut s'obtenir 
sans aucune pesée en observant la liqueur et en multipliant le titre trouvé 
“par le chiffre normal 16,471, puis en divisant le produit par 100. » 


L'appareil de polarisation de M. Soleil, dont M. Clerget fait usage dans 
son procédé optique pour l'examen des liquides sucrés, est mis sous les yeux 
de l’Académie. | 


CHIMIE PHYSIOLOGIQUE. — Mémoire sur la digestion et l'assimilation des 
matières albuminoïides ; par M. Mrauxe. 


(Renvoi au Jugement d'une Commission composée des membres précédem- 
ment désignés pour l'examen de divers travaux du même auteur concer- 
nant des recherches de chimie physiologique. ) 


L'auteur résume, dans les termes suivants , les conséquences qui se dédui- 
sent de l'ensemble de son travail: 

« Le suc gastrique se composant de deux agents principaux, acide et 
ferment, l'acide n'est propre qu'à gonfler, hydrater, préparer les matières : 

» Le ferment est unique : la pepsine, la chymosine, la gasterase , ne sont 
qu'un seul et même principe auquel il convient de conserver le nom de 
pepsine ; 

» C'est ce ferment , la pepsine, qui opere uniquement la transformation 
des matières albumineuses, tandis que la diastase fournie par les glandes 
salivaires, et complétement distincte de la pepsine, opère uniquement Ja 
transformation des matières amyloides ; 

» La chymification, si bien étudiée et appréciée à sa véritable valeur par 
les anciens, méconnue et niée par quelques physiologistes modernes, se trouve, 


ae. 
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par les travaux et expériences contenues dans ce Mémoire, rétablie dans son 

rôle de phénomène indispensable de la digestion préparatoire ; 

» Le produit ultime de la transformation des matières albuminoïdes est 
un corps que je nomme a/buminose, corps qui a été entrevu par quelques 
auteurs; 

» Get albuminose est, comme le glucose, seul propre à l'assimilation et à 
la nutrition ; 

à 4 1° à Q 4 LAC e 

» Sous l’influence de deux ferments, diastase et pepsine, les animaux 
peuvent digérer simultanément les aliments féculents et les aliments albu- 
mineux , et, dans cette double digestion, les phénomènes chimico-physiolo- 
giques se réduisent à trois temps principaux : 

» Premier temps. — Désagrégation et hydratation; 


» Deuxième temps. — Production d'une matière transitoire: chyme pour 
les aliments albumineux, dextrine pour les aliments amylacés ; 
» Troisième temps. — Transformation de cette matière en deux sub- 


stances éminemment solubles, transmissibles à travers toute l'économie. 
propres à l'assimilation et à la nutrition, dont l’une, produit final des ma- 
tieres amyloïdes, est le glucose, et Fautre, produit final des matières albu- 
minoides, est l'alburminose ; 

» La digestion n'est donc pas la simple dissolution des aliments. 

+ Or, après avoir constaté que la transformation des féculents et des albumi- 
eux s'opère par deux ferments spéciaux, la diastase et la pepsine, il est per- 
mis de conclure, comme je l'ai énoncé dans mes précédents travaux, que la 
nature, si admirable dans la simplicité et l'uniformité de ses moyens, procède 
à l'assimilation des matières grasses constituant le troisième groupe alimen- 
taire , par une réaction chimique semblable, par un ferment spécial; de telle 
sorte qu'une même loi préside à l'acte, en apparence si compliqué, de la 
autrition……. 

» C'est ce que Je me propose de démontrer dans un prochain Mémoire.» 


MÉCANIQUE APPLIQUÉE. — Régulateur des chemins de fer, où tableau 
synoptique de la marche régulière des trains, complété par l'indicateur 
mobile ; par M. Ysery. 


(Commission des chemins de fer.) 


PHYSIQUE, — Lescription d'une nouvelle machine électromagnétique; par 
M. Duosarpin. 


{ Commissaires, MM. Becquerel, Pouillet, Despretz. 
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ASTRONOMIE. — Vote sur la nécessité d'adopter un premier méridien commun 
à toutes les nations, et considérations sur la position absolue qu'il convient 
de lui donner ; par. M. Roxpon. 


(M. Laugier est invité à prendre connaissance de cette Note, et à faire 
savoir à l'Académie si elle est de nature à devenir l’objet d'un Rapport. ) 


CORRESPONDANCE. 


ASTRONOMIE. — /Vouvelle comète. 


« M. Laucrer annonce à l’Académie que M. Hip, astronome attaché à 
eo. de M. Bishop, à Londres, a découvert une comète té- 
Rs le 29 juillet, à r1°10" du soir. 

» Dans une Lettre que cet astronome adresse à M. Hu il dit que la 
comète se trouvait, à l'époque de sa découverte, entre la Girafe et Cassiopée ; 
voici les observations qu'il a faites , le jour même de sa découverte: 

Temps moyen de Greenwich. Ascension droite. Déclinaison. 
29 juillet. 12166 DAS USE + 60°37'2". 
Cette position n’est qu'approchée. 
» La comète a ensuite été comparée à une étoile de 9 à 10° grandeur, 
dont la position est 


Ascension droite = 3*13"10; ; 
Déclinaison. . . — + 60°52/,1 


À 132525, temps moyen de Greenwich, on avait: 


Ascension droite de la comète — ascension droite de l'étoile + 2"125,33 ; 
Déclinaison de la comète... — déclinaison de l'étoile... — 16/17”,8. 


L'état du ciel n'a pas encore permis d'observer cette comète à l'Ob- 
servatoire de Paris. » 


ÉCONOMIE RURALE. — {Vote sur un procédé propre à détruire les vers (larves 
“du Dacus oleæ) qui rongent le parenchyme des olives, et sont cause de 
la perte des récoltes d'huile; par M. Guérn-Mivevuzs. (Extrait. 


Tous les agriculteurs de l'Italie et des départements méridionaux de la 
France se plaignent, depuis des temps immémoriaux, des pertes considéra- 
bles qu'ils éprouvent dans leurs récoltes d'huile, par suite des attaques d’un 
ver qui ronge le parenchyme des olives, et détruit ainsi toutes Les parties de 
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si fruit susceptibles de donner dé l'huile. On sait que Îes olives qui ont le ver, 
c'est ainsi quelles sont désignées par les cultivateurs, soumises au moulin et 
au Prés donnent pour résultat une huile épaisse, grasse, infecte, impro- 
pre à la consommation, à peine susceptible d’être employée à la fabrication 
du savon ou d’être brûlée; et il arrive même souvent que le produit d’une 
récolte, fortement attaquée par ces vers, se compose d’une espèce de mar- 
melade huileuse, noirâtre, nauséabonde, qui nest susceptible d'aucun em- 
ploi, et dont on ne peut pas même tirer assez d'huile avariée pour payer 
les frais dus aux propriétaires des moulins à huile. 

» On a vu souvent des agriculteurs renoncer à leur récolte, jugeant, avec 
raison, que son produit ne suffirait pas pour compenser les dépenses qu'il 
faut d’abord faire pour abattre et ramasser Les olives, et pour les faire broyer. 
au moulin. Ils laissaient alors toutes les olives sur les arbres; celles-ci tom- 
baient à terre quand elles étaient entièrement rongées par les vers, et per- 
mettaient à ces derniers de se disposer à passer l'hiver en sûreté, ce qui 
devait préparer nne mauvaise récolte pour l'année suivante... 

» Dans les essais qui ont été faits pour préserver les oliviers de ce fléau, 
on na jusquici procédé que par tâtonnement. Quelques agronomes ont 
attribué à une espèce tout à fait inoffensive les ravages causés par le Dacus 
oleæ; d’autres, tout en connaissant bien le véritable auteur du mal, 
ont fait sur ses mœurs des hypothèses étranges qui devaient les conduire 
nécessairement dans une fausse voie. 

» Qn sait depuis peu que les larves du Dacus oleæ, après avoir rongé tout 
ou presque tout le parenchyme des olives, quittent ces fruits, s’enfoncent en 
terre, et y restent à l'état de pupes ou de chrysalides jusqu'au milieu de l'été 
suivant, jusqu'au moment où les olives sont assez formées pour que les mou- 
ches qui éclosent alors puissent déposer, sur chaque jeune fruit, un œuf 
duquel provient, au bout de peu jours, une larve qui pénètre dans le paren- 
chyme de ce fruit et grossit en même temps que lui. 

» Ce tableàu rapide des diverses phases de l'existence du Dacus oleæ, 
tracé en partie d’après des faits positifs, en partie d’après l’analogie, montre 
de suite comment il serait possible d'arriver à détruire un grand nombre de 
ces insectes et à préserver nos récoltes de leurs attaques. Il est évident qu'il 
suffirait d’abattre les olives et de les broyer quelques jours avant leur matu- 
rité, à une époque où les larves n’ont pas encore pris tout leur accroisse- 
ment, quand elles ne sont pas encore prêtes à quitter le fruit pour s'enfon- 
cer dans la terre afin d’hiverner. 

» En employant ce procédé, qu'il faudrait rendre commun à toute une 
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contrée, et dont le Gouvernement ou les communes devraient surveiller 
l'exécution, on récolterait peu d'huile , puisqu'on broierait des olives vertes 
chez lesquelles toute l'huile ne serait pas encore formée ; mais le peu qu se 
en tirerait vaudrait toujours mieux que la boue infecte et noire que l'on doit 
attendre de ces mêmes olives complétement mûres et entièrement rongées 
par les vers, et l'on serait certain d’avoir détruit toutes les larves contenues 
dans ces olives vertes, et d'assurer, pour les années suivantes, de bonnes ré- 
coltes qui établiraient une large compensation... 

» Pour que l'exécution de ce moyen soit réglée, il y a encore quelques 
études à faire; il faut d'abord connaître, d’une maniere certaine, l'époque 
où la mouche éclôt, s'accouple,: pond sur les jeunes olives. Cette époque 
doit varier suivant les conditions météorologiques de chaque année, suivant 
l'état du terrain, des arbres, etc.; mais il est possible de fixer ses limites 
extrêmes : il faut connaître la durée minimum et maximum de la vie de la 
larve dans les olives, afin de déterminer le moment où il est nécessaire de 
les abattre pour n'opérer cet abattage qu’au moment où les olives ont acquis 
le plus possible de parties huileuses, et où les vers ne sont cependant pas 
aptes à les quitter... » HY: | 


M. Dericquenen, à l'occasion d’une communication faite dans la précé- 
dente séance, sur un système de chemins de fer à rail moyen directeur, rap- 
pelle qu'il a présenté en 1842, à l’Académie, le modèle d’un chemin de fer 
dont la pièce principale était un troisième rail placé au milieu des deux rails 
ordinaires. : 


(Renvoi à la Commission des chemins de fer.) 


M. Broker écrit, de Moscou, que deux ouvriers atteints d'une phthisie 
pulmonaire assez avancée, ont été guéris après un séjour de quelques mois 
dans une usine, où ils étaient continuellement exposés à l'action de vapeurs 
d'eau chargées de sel marin et d'un sel ammoniacal. 


M. Dreprepazce adresse un paquet cacheté. 
L'Académie en accepte le dépôt. 


La séance est levée à 5 heures. F. 


D) GO 


